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DEGUSTACION 
PARAMETROS lb CALIDAD ORGANOLEPTICA en 
ALBARICOQUE 
RESUMEN 
La calidad organoleptica del albaricoque es un factor fundamental en la aceptacion de esta fruta 
por el consumidor final. En ella influyen aspectos como el sabor, el color y la firmeza. En este 
articulo se recogen valores y recomendaciones que sobre estos parametros han elaborado 
diversas instituciones de investigacion, y que pueden ser utiles para obtener un producto con 
la maxima calidad organoleptica, tal como demanda el mercado. 
Palabras clave: Albaricoque, Calidad organleptica, Equipos de medida. 
ABSTRACT 
Measure equipment of organoleptic quality in fruits. The organoleptic quality of apricot is 
a main factor regarding consumer acceptation. It is affected by aspects like taste, color and 
firmness. In this contribution, numerous parameter values and recommendations, elaborated 
by different research institutions, are given which may be valuable to obtain a high quality 
product with the maximum organoleptic quality, as it is demanded by the market. 
Key words: Apricot, Measure equipment, Organoleptic quality. 
Existen menos datos en la bibliografia 
sobre calidad organoleptica del 
albaricoque que sobre otras frutas. En 
este articulo se han recogido algunas 
recomendaciones de instituciones 
internacionales y datos orientativos 
sobre los parametros mas importantes 
en la calidad del albaricoque: 
contenido en azucares y acidez del 
zumo, color de la piel y firmeza, asi 
como resultados de investigacion 
propios. 
Para cuantificar estos parametros de 
calidad deben emplearse equipos y 
metodos especificos de medida, como 
los recogidos en el articulo «Equipos 
de medida de parametros de calidad 
en frutas», (ref. 11) o bien 
tecnologias mas avanzadas como las 
senaladas en el articulo «Propiedades 
cualitativas de las frutas para el 
consumidor ^Que se puede medir 
hoy?» (ref. 10). 
Veamos primero las recomendaciones 
de algunos organismos 
internacionales de prestigio sobre los 
valores minimos aceptables de 
azucares, acidos y firmeza, para 
conseguir una calidad gustativa 
aceptable, para luego profundizar en 
cada uno de estos parametros de 
calidad por separado. 
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Se recomiendan en Francia 
(CEMAGREF) como valores limite del 
contenido en azucares los mostrados en 
el Cuadro 1). 
El profesor A. KADER, del 
Departamento de Pomologia de la 
Universidad de California, propone 
como indice de madurez minimo para 
una calidad de gustativa aceptable 
('flavour' en ingles, que designa calidad 
gustativa-olfativa), el menos 10 °Brix de 
indice refractometrico y el 0.8% 
CUADRO 1 
Valores limite del contenido en azucares. (CEMAGREF). 
1 kg/0,5 c m 2 equivale a 9,8 N de resistencia, 
para un vastago Magness-Taylor de 
8 m m de 0 . (Ver ref. 11) 
Calidad gustativa: 












Evolucion de parametros de calidad en la variedad 
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CUADRO 3 
Contenido en azucares en las variedades Bulida y 





























Contenido en acidos en las variedades. BtiiUia y Canino, 




























maximo de acidez total valorable 
(equivale a 120 meq/l). 
Estos valores logicamente cambian 
durante la conservacion y transporte 
dependiendo de las condiciones de 
almacenamiento. 
KADER da las siguientes 
recomendaciones durante el transporte y 
la conservacion en atmosfera controlada, 
para mantener esta calidad gustativa: 
- Temperatura: 0 
- 02: 2 3 % 
- C02: 2 3 % 
5 °C 
En el Cuadro 2 se muestran los cambios 
en la calidad del albaricoque, variedad 
Rousillon rojo, durante la 
comercializacion, segun CEMAGREF. 
Los datos se refieren a dos condiciones 
de almacenamiento: con temperatura 
estabilizada en 20°C, y en 8°C. 
Segun las recomendaciones del propio 
CEMAGREF indicadas mas arriba, estos 
frutos son de calidad suficiente los dias 
1 y 2 y de calidad optima a partir del 
dia 3 a 20°C, en lo que respecta a 
azucares y firmeza. 
ESTUDIOS EXPERIMENTA1ES 
PROPIOS: CALIDAD GUSTATIVA 
En estudios realizados en 
nuestro laboratorio por 
PILAR BARREIRO durante 
los aiios 1992 y 93 sobre 
albaricoques de las 
variedades Bulida y Canino, 
se obtuvieron datos de 
niveles de acidos y azucares 
en tres fechas de recoleccion 
para la campana del 92 y de 
una unica recoleccion para la del 93. 
{Cuadros 3 y 4). 
Como puede comprobarse por los datos, 
los niveles de azucares y acidos: 
- evolucionan a lo largo de la campana, 
como es logico, segun el proceso de 
maduracion: los azucares aumentan y 
los acidos disminuyen. 
- varian substancialmente de una 
campana a la siguiente, dependiendo de 
las condiciones climaticas de cada ano, 
lo que indica que normalmente el 
productor no se basa en la calidad 
gustativa para decidir el momento de 
iniciar la recoleccion, sino en otros 
parametros como la firmeza, segun se 
vera mas adelante. 
Dentro del mismo estudio se 
realizaron catas sensoriales de estas 
variedades de albaricoque, Bulida y 
Canino, en los afios 92 y 93. Las catas 
se realizaron sobre lotes de 
recoleccion (tres recolecciones 
distintas en el ano 92 y una en el 93). 
Se ensayaron 4 frutos extraidos 
aleatoriamente de una muestra de 10 
frutos y cada fruto fue ensayado por 4 
consumidores, evaluandolo segun una 
escala hedonica que va del 8 («lo 
comeria siempre que tuviese ocasion») 
al 0 («lo comeria si me viera forzado 
a ello»). {Cuadro 5). 
CUADRO 5 
Cata sensorial en recoleccion. Valores medios; 
valoracion de 0 (muy malo) a 8 (muy bueno) 
Se puede deducir de aqui que 
efectivamente los albaricoques Canino 
del 93 que fueron valorados por los 
catadores con 5.2 (5= «me gusta esto y 
lo comeria algunas veces») tuvieran un 
contenido en azucares 13.08 °Brix, por 
encima del valor optimo recomendado 
por el CEMAGREF (optimo >13). En 
cambio no ocurre lo mismo con el 
Bulida del 92, que fue bien valorado en 
su 2a y 3a recoleccion (5.5 y 5.0; 6= «lo 
comeria frecuentemente») pero tenia 
bajo contenido en azucares (8.11 y 8.52 
°Brix). 
Esto demuestra que en la apreciacion 
por los consumidores influyen otros 
factores ademas del contenido en azucar 
del fruto: la comparacion de los 
Cuadros 3, 4 y 5 parece indicar que el 
contenido en acidos influye en la 
valoracion sensorial del contenido en 
azucares, al igual que probablemente lo 
hace la percepcion de la textura. 




















El California Food and Agricultural 
Code establece la madurez del 
albaricoque en > % de su superficie 
externa con color verde amarillento 
(N° 3, de la carta de colores de la 
California Department of Food and 
Agriculture), o al menos la mitad con 
el color amarillo (N° 4). Debe, 
ademas, estar libre de 
heridas por insectos, 
podredumbre y dafios 
mecanicos. Como suele ser 
habitual en los datos 
bibliograficos sobre color, 
la informacion es escasa e 
incompleta: en este caso no 
se han encontrado las 
variedades a las que estas 
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1.- ("Acidos"): Determination del contenido en dcidos del zumo con 




empleado para los 
ensayos de firmeza. 
La adquisicion de 
datos y el cdlculo 
de resultados se 
realiza en tiempo 









("Azucares"): Refractometro digital para la medida del contenido 
en solidos solubles, como estimador de los azucares. 
recomendaciones son aplicables, ni el 
estado fenologico. 
En muchas ocasiones se hace la 
clasificacion de color para albaricoques 
mediante el establecimiento de viso de 
clases, defmidas por el color de fondo, 
y la aplicacion de coeficientes para 
determinar el color medio ponderado de 
toda una muestra. 
FIRMEZA POR IMPACTO 
Se realizaron tambien en nuestro 
Laboratorio ensayos de firmeza medida 
por impacto y por puncion (ver 
metodologia en el articulo «Equipos de 
medida de calidad organoleptica» del 
n°95 de Fruticultura Profesional). El 
Cuadro 6 muestra la homogeneidad del 
material en distintas campanas de 
ensayo en dos variedades, Canino y 
Bulida lo que corrobora el hecho de que 
la recoleccion comercial se determina 
basicamente en funcion de las 
propiedades mecanicas, como ya se dijo 
anteriormente. Se comprueba que se 
selecciona el momento de la recoleccion 
por datos mecanicos (de ahi que sean 
mas similares de una campana a otra) y 
no segun los datos quimicos (azucares y 
acidos). Estos dependen de la 
climatologia y raramente se 
corresponden los parametros quimicos 
de ano en ano con los niveles de las 
propiedades mecanicas en recoleccion. 
RESISTENCIA DE LA PIEL 
MEDIANTE PUNCION 
Respecto a la resistencia de la piel por 
puncion de los albaricoques ensayados, 
los resultados fueron los mostrados en 
el Cuadro 7. 
Al igual que para los valores de firmeza o 
dureza por impacto (Cuadro 6), destaca la 
homogeneidad del material entre distintas 
campanas. Se observa que el rango de 
variation obtenido en 1990 y 1991 esta 
absolutamente contenido dentro de los 
datos registrados en 1992 y 1993. 
En ambas variedades la resistencia de la 
piel obtenida para el ler estado de 
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CUADRO 6 
Datos de firmeza o dureza por 
impacto (N/mm) en tres momentos 
distintos de la recoleccion 
(separados dos dias) para las 





































El analisis estadistico de los datos demuestra que los 
datos son significativamente iguales o distintos (le-
tras a, b y c, repetidas o no, respectivamente) 
madurez comercial en 1992 resulto 
bastante mas elevada que los valores 
obtenidos en 1990 y 1991. Este hecho 
corrobora la teoria de que los frutos 
recogidos en el primer estado de madurez 
comercial son totalmente inmaduros y no 
deberian ser comercializados, dada su 
baja calidad organoleptica, como se 
observa en el Cuadro 5. 
Es necesario destacar que en el ensayo 
de puncion, la fuerza maxima observada 
se relaciona con la resistencia de la piel. 
En cambio el indice fuerza/deformacion 
en el momento de la rotura de la piel 
esta en relacion con la deformacion que 
sufre la pulpa situada bajo la piel y, por 
tanto, se relaciona con la firmeza medida 
por otros metodos como el impacto o la 
penetracion Magness-Taylor. 
COMPARACION ENTRE 
DISTINTOS METODOS DE 
MEDIDA DE LA FIRMEZA 
PILAR BARREIRO en nuestro laboratorio 
ha realizado distintos ensayos mecanicos 
en albaricoques para determinar cual de 
estos ensayos es el mas liable para 
elegir el momento de recoleccion 
optimo en albaricoque. 
Ensayos de laboratorio de compresion y 
puncion cuasi-estatica, realizados en las 
campafias 1990-1991 sobre muestras de 
12 variedades de albaricoque, 
evidencian la posibilidad de establecer 
una segregacion de las variedades 
basandose en sus propiedades 
mecanicas. Dichas caracteristicas 
pueden a su vez relacionarse con el 
estado fisiologico de los frutos a traves 
de sus indices de emision de etileno. 
Se confirma la puncion como prueba de 
menos variabilidad y los valores en N/ 
mm deformado recogidos aqui muestran 
una elevadisima correlacion con la 
CUADRO 8 
Precocidad de las variedades de albaricoque 
VARIEDADES NACIONALES 
VARIEDADES PRECOCES: Maduracion: Mayo y desde fines de Abril. (no tiene asi que competir con 
extranjeros) 
• GRUPO DE LOS VALENCIANOS: Pequeno tamano. Algunas no llegan a los 40 g. Buen aspecto y sabor 
•CURROT 
• ROJO DE MOXO. Buen tamano de fruto. Buen aspecto. Sabor mediocre 
VARIEDADES INTERMEDIAS: Maduran a primeros de Junio. Cultivada en altitud media. 
• BULIDA. Es la mas importante a nivel nacional. 
• VELAZQUEZ FINO. Muy buena calidad gustativa. 
• OJAITO. Calidad gustativa aceptable. 
• CHICANO. De un area restringida de Murcia. Fruto pequeno de buena calidad gustativa. 
VARIEDADES TARDIAS: En Murcia se recolectan la 2a y 3a decena de Junio 
• CANINO. En Valencia. Fruto de calidad y tamano aceptable. 
VARIEDADES EXTRAWERAS 
VARIEDADES PRECOCES. 
• PRIANA. Bastante precoz. Solo ligeramente detras de Currot. Fruto pequeno, aspecto y sabor mediocre. 
Evoluciona rapidamente en postmaduracion. 
VARIEDADES INTERMEDIAS. 
• HARCOT. Color rojo oscuro, muy atractivo, sabor algo distinto al tradicional. Fruto oblongo. 
CUADRO 7 
Comparacion de los resultados de 
resistencia de la piel obtenidos a lo 
largo de 4 campafias y en distintos 
momentos de recoleccion 
Resistencia de la piel a la puncion (N) a lo 
largo de 4 campafias 
Campana 
1990 
estado madurez 1 
estado madurez 2 
1991 
estado madurez 1 
estado madurez 2 
estado madurez 3 
estado madurez 4 
1992 
1 rec comercial 
2 rec comercial 
3 rec comercial 
1993 




















resistencia a compresion por mm de 
deformacion y la magulladura producida 
en el fruto. Se hace asi un balance entre 
la fiabilidad y la capacidad 
clasificatoria de las distintas pruebas. 
Se han comparado 12 variedades de 
albaricoque, que ordenadas segun su 
precocidad en la maduracion son: 
Currot, Priana, Valenciano-3, 
Valenciano-4, Bulida-1, Moxo, 
Arrogante, Chicano, Ojaico-2, Harcot, 
Canino y Velazquez fino-1. 
Segun el CEBAS de Murcia estas 
variedades, la mayoria espanolas y otras 
extranjeras, segun el momento de su 
recoleccion, serian del tipo reflejado en 
el Cuadro 8. 
De cada variedad se recogieron entre 
tres y cuatro estados de madurez 
distintos, determinados en el lugar de 
recoleccion (Murcia). 
Se llevaron a cabo cuatro ensayos por 
fruto, en este orden: 
• puncion de la piel (PUN) 
• compresion del fruto hasta 3 mm de 
deformacion (COMP3) 
• deformacion del fruto por compresion 
hasta alcanzar una fuerza de ION (DEF10) 
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Refleja los valores medios de las cuatro pruebas realizadas para las distintas variedades y estados de madurez 
de los frutos. Recoge tambien los datos de emision de etileno registrados el dia de su recoleccion. Aun 
habiendo dos dias de diferencia con los analisis, se observa una gran coincidencia en la evolution de las 









































































































































































































































































Valores de tendencia anomala; (*) En estos casos no resistio ION. 
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degustacion 
• penetracion de la pulpa (Magness-
Taylor) (Ref. Art. Gral.) 
Sobre estos datos se pueden extraer las 
siguientes conclusiones: 
• Del analisis estadistico de los datos de 
firmeza recogidos en el Cuadro 9 y 
calculados los coeficientes de variacion 
para cada prueba realizada, se puede 
afirmar que existe una tendencia a 
aumentar el coeficiente de variacion con 
el estado de maduracion. 
• Se ve tambien que el coeficiente de 
variacion es elevadisimo en el caso de 
las penetraciones (no deberia ser mayor, 
en general, del 20%, o del 30% en 
producto vivo). Resulta ademas 
significativo en todos los casos que 
cuanto mayor es la resistencia de la 
variedad, menor es el coeficiente de 
variacion. 
• Se puede establecer una segregacion 
de las variedades de albaricoque 
basandose en sus propiedades 
mecanicas. 
• Con los resultados de los distintos 
ensayos mecanicos es posible 
identificar estados de madurez 
significativamente distintos para cada 
variedad. Cada uno de estos representa 
un estado fisiologico que se relaciona 
claramente con el nivel de emision de 
etileno de los frutos. 
• Es posible determinar la propension de 
los frutos a sufrir magulladuras y 
rozaduras mediante ensayos tanto de 
compresion de la pulpa como de 
puncion de la piel, respectivamente. 
• En los cuatro ensayos realizados se 
observa una mayor resistencia de las 
variedades Ojaico-2, Arrogante y 
Chicanos; las variedades menos 
resistentes son las Moxo y 
Valenciano-4. 
• En cuanto a los resultados de dichos 
ensayos mecanicos, se observa que las 
resistencias a puncion, a penetracion y 
a compresion hasta 3 mm disminuyen 
siempre con la maduracion. 
Igualmente, la deformacion del fruto, 
por la prueba DEF 10, aumenta de 
forma constante de unos estados de 
menor a otros de mayor madurez. 
• La puncion de la piel y la firmeza 
determinada por impacto son los 
ensayos mas fiables. Es, sin embargo, 
mas interesante el ensayo de impacto 
por ser no destructive 
• La prueba de penetracion por el 
procedimiento de Magness-Taylor, 
metodo tradicionalmente utilizado en 
la determinacion de la firmeza de la 
pulpa en frutos, aunque permite 
segregar las variedades, presenta un 
coeficiente de variacion excesivo. 
Esto se debe, principalmente, a la 
utilizacion de un vastago de 8 mm de 
diametro, que provoca una presion 
que llega a afectar a la zona opuesta 
del fruto (zona de apoyo). Este efecto 
se multiplica con el aumento del 
estado de madurez y en las 
variedades mas blandas, de ahi el 
incremento del coeficiente de 
variacion en esos casos. 
• Los otros dos ensayos COMP3 y 
DEF 10 resultan muy interesantes: 
reflejan coeficientes de variacion no 
excesivamente elevados; permiten la 
clasificacion de las variedades con 
diferencias significativas y revelan 
relacion con los danos internos 
producidos por su causa en los frutos. 
• La aplicacion de los resultados 
anteriores a la calidad organoleptica 
puede servir para la determinacion del 
estado de maduracion en el que los 
niveles de calidad superan los minimos 
aceptables. En este sentido, en 
principio hay que considerar aceptables 
para el consumo los valores de 
cualquier medida del Cuadro 9 
correspondientes a los estados de 
madurez 3 y 4. Asi, puede recolectarse 
en niveles de madurez inferiores (1 y 
2) cuando el valor de penetracion sea 
inferior a los 29,4 N (3 kg/0,5cm2 ) 
que recomendaba el Cemagref {Cuadro 
1) y solo si se esta seguro de que el 
producto llegara a alcanzar los niveles 
de los estados 3 y 4 {Cuadro 9 y 
Cuadros 3, 4 y 5), aceptables para el 
consumidor. ^ 
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